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Fitriyanti Syam (I1112328). Karakteristik Organoleptik Telur Asin  Kombinasi 
Penambahan Bawang Putih (Allium Sativum) dan Cabe (Capsicum Annum L) pada 
Umur Telur Yang Berbeda. Dibawah bimbingan EFFENDI ABUSTAM sebagai 
pembimbing utama dan NAHARIAH sebagai pembimbing anggota. 
 
Telur asin yang ditemui dipasaran pada umumnya telur asin original yakni 
telur asin tanpa penambahan cita rasa lainnya sehingga perlu adanya tambahan 
baru untuk menambah cita rasa telur asin. Telur asin dengan kombinasi bawang 
putih dan cabe merupakan produk olahan telur asin yang diharapkan akan 
meningkatkan selera konsumen. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui perbedaan karakteristik organoleptik telur asin antara kombinasi 
penambahan bawang putih dengan cabe dan mengetahui interaksi antara keduanya 
pada umur telur yang berbeda. Penelitian ini menggunakan rancangan acak 
lengkap (RAL) dengan pola faktorial 2 x 3 dengan 3 kali ulangan. Faktor  I Umur 
Telur 1 hari dan 7 hari. Faktor II kombinasi bawang putih dan cabe, 
100%BP:%0C, 50%BP;50%C, 0%BP:100%C. Parameter yang diukur pada 
penelitian ini adalah warna, aroma, rasa, tekstur dan kesukaan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa umur telur dan kombinasi bawang putih dan cabe tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna, rasa, tekstur dan aroma tetapi 
berpengaruh nyata terhadap kesukaan (P<0,05), pada umur telur dengan 
kombinasi bawang putih dan cabe tidak saling berinteraksi. Kesimpulan dari 
penelitian ini adalah umur telur yang berbeda dapat di buat telur asin dengan 
kombinasi bawang putih dan cabe. Kombinasi bawang putih dan cabe dapat 
meningkatkan cita rasa dan kesukaan terhadap telur. 
 



















Fitriyanti Syam (I1112328). Characteristics Organoleptic of Salted Egg 
Additions combination Garlic (Allium sativum) and Chilli (Capsicum annuum L) 
at Egg Different Age. Under the guidance of EFFENDI ABUSTAM as main 
supervisor and NAHARIAH as Co-supervisor. 
 
 Salted eggs are found in the market in general, the original salted egg 
salted egg without the addition of other flavors so there needs to be a new addition 
to adding flavor salty egg . Salted egg with a combination of garlic and chili is 
salted egg processed products is expected to increase consumer tastes , The 
purpose of this study was to determine differences in the organoleptic 
characteristics of the combination of the addition of salted eggs with chilli garlic 
and the interaction between the two on the age of the eggs are different. This 
study uses a completely randomized design (CRD) with factorial 2 x 3 with three 
replications. The first factor Age eggs 1 day and 7 days. Factor II combination of 
garlic and chilli, 100% BP:% 0C, 50% BP, 50% C, 0% BP: 100% C. The 
parameters measured in this study is the color, aroma, flavor, texture and 
preference. The results showed that the age of the egg and the combination of 
garlic and chilies are not significant (P> 0.05) on the color, flavor, texture and 
smell but significant effect on preference (P <0.05), at the age of eggs with a 
combination of garlic and chilli do not interact with each other. The conclusion of 
this study is the age of different eggs can be made salted eggs with a combination 
of garlic and chilli. The combination of garlic and chillies can improve the taste 
and liking for eggs. 
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 Telur itik merupakan produk ternak unggas yang mengandung nilai nutrisi 
lebih tinggi terutama protein, lemak, dan karbohidrat. Terbatasnya pemanfaatan 
telur itik dalam pengolahan pangan disebabkan oleh aroma yang kurang disukai 
dan sifatnya yang mudah rusak, sehingga diperlukan penyimpanan yang tepat. 
Penyimpanan yang lama dapat menyebabkan telur membusuk atau pecah, karena 
kulit/cangkang telur yang rentan terhadap benturan. Salah satu cara pengawetan 
telur yang sudah umum dilakukan adalah dengan membuatnya menjadi telur asin.  
Telur asin dengan kombinasi berbagai rasa merupakan produk olahan telur 
asin yang diharapkan akan meningkatkan selera konsumen. Peternak itik pada 
disaat-saat tertentu memperoleh telur itik dalam jumlah yang melimpah. 
Umumnya sebagian besar telur dijual  dalam keadaan mentah, penjualan telur 
mentah ini jauh lebih murah bila dibandingkan dalam keadaan matang (sebagai 
telur asin), sehingga hasil penjualan tersebut terkadang tidak sebanding dengan 
biaya pemeliharaannya. Oleh karena itu perlu dilakukan terobosan baru dalam 
pengolahan telur itik sebagai telur asin rasa baru .Pengolahan telur asin dengan 
rasa baru diharapkan agar telur tersebut mempunyai harga jual yang lebih tinggi 
dan dapat bersaing dengan jenis makanan lauk-pauk lainnya. 
Penambahan cabe dalam pembuatan telur asin dapat memberikan cita rasa 
pedas. Penambahan bawang putih dan cabe pada pembuatan telur asin merupakan 
manifestasi terobosan baru untuk memberikan cita rasa bawang pedas Sedangkan 
untuk penambahan bawang putih tanpa cabe memberikan aroma dan rasa bawang, 
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dengan demikian kombinasi dari penambahan tanaman tersebut diharapkan 
memperoleh produk lain dengan sifat mutu dan cita rasa yang lebih baik. 
Kombinasi dari penambahan tanaman tersebut tentunya juga mempertimban
kan kualitas telur yang digunakan. Kualitas telur merupakan ciri atau sifat dari 
suatu produk yang menentukan derajat kesempurnaannya yang akan 
mempengaruhi penerimaan konsumen (Budi, 2006). Kualitas tersebut dapat 
dilihat berdasarkan umur telur. Telur yang berumur satu hari hingga tiga hari 
biasanya lebih segar bila dibandingkan dengar umur telur yang sudah lama  
bahkan tersimpan beberapa hari. Telur pada umur tersebut umumnya sudah 
mengalami tanda-tanda kerusakan sehingga perlu adanya pengolahan agar dapat 
mempertahankan kualitas telur. Namun, permasalahan yang dihadapi saat ini 
adalah umumnya pembuatan telur asin tidak ditentukan umur telur yang akan 
digunakan, kebanyakan masyarakat mengumpulkan kemudian menggabungkan 
telur-telur tersebut untuk selanjutnya dibuat telur asin sehingga kebanyakan telur 
asin yang dibuat bukan lagi berasal dari telur segar. Hal inilah yang menjadi acuan 
agar didapatkan telur asin dari telur itik segar yang dilihat dari umur telur 
sehingga diharapkan dapat memperoleh  produk telur asin kombinasi penambahan 
bawang putih dan cabe dengan kualitas dan cita rasa yang lebih baik. 
Rumusan Masalah 
  Telur asin yang ditemui dipasaran pada umumnya telur asin original yakni 
telur asin tanpa penambahan cita rasa lainnya dan penggunaan umur telur yang 
digunakan diperoleh dari telur yang dikumpulkan beberapa hari sehingga telur 
tidak lagi berasal dari telur segar oleh karena itu  diperlukan upaya untuk 
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meningkatkan kualitas telur asin terhadap produk yang dihasilkan, penambahan 
kombinasi bawang putih dan cabe pada telur asin dimaksudkan untuk 























 Gambaran Umum Telur  
  Telur merupakan bahan pangan yang sempurna. Hal ini karena telur 
memiliki kandungan gizi yang lengkap yang dibutuhkan oleh tubuh dalam proses 
pertumbuhan (Suardana dan Swacita, 2009). Telur merupakan bahan makanan 
yang cukup popular karena nilai gizinya yang tinggi serta harganya yang relative 
murah bila dibandingkan dengan harga daging atau sumber protein hewani 
lainnya, sehingga memungkinkan telur untuk dapat dikonsumsi oleh semua 
lapisan masyarakat (Agustin, 2008). Telur mengandung protein bermutu tinggi 
karena mengandung asam amino esensial lengkap sehingga telur dijadikan 
patokan dalam menentukan mutu protein berbagai bahan pangan (Indrawan, 
2012). 
  Telur dapat dimanfaatkan sebagai lauk pauk, bahan pencampuran 
berbagai makanan, tepung telur, obat dan lain sebagainya. Nilai tertinggi telur 
terdapat pada bagian kuningnya. Kuning telur mengandung asam amino esensial 
yang dibutuhkan serta mineral seperti besi, fosfor, sedikit kalsium dan vitamin B 
kompleks. Sebagian protein (50%) dan semua lemak terdapat pada kuning telur 
(Pentadi, 2009 dalam penelitian Hikma, 2010 ). 
  Secara umum, telur terdiri dari tiga komponen utama, yaitu : kulit telur 
atau cangkang (11%), putih telur (31%) dan kuning telur (55%). Ketiga komponen 
tersebut tentunya mengandung banyak nutrisi. Berikut kandungan komposisi zat  
gizi telur pada Tabel 1 
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Tabel 1. Komposisi zat gizi telur ayam dan telur itik (per 100 g) 
No. Zat Gizi Telur Ayam Telur Itik 
1 Kalori (kal)                 162  189 
2 Protein (gr) 12,8 13,1 
3 Lemak  (gr) 11,5 14,3 
4 Karbohidrat (gr)                  0,7   0,8 
5 Kalsium (gr)                   54    56 
6 Fosfor (mg)                 180   175 
7 Besi (mg)   2,7   2,8 
8 Vit.A (mg)  900 1230 
9 Vit. B (mg)  0,1 0,18 
10 Air (gr)  74 70,8 
Sumber : Warisno (2005) 
Gambaran Umum Telur Itik 
Bentuk telur itik yang normal sama dengan telur ayam yang oval dengan  
salah satu ujung meruncing, sedang ujung  yang lain tumpul. Bentuk seperti ini  
berguna untuk meningkatkan daya tahan kulit telur terhadap tekanan mekanis 
serta mengurangi kemungkinan tergelincir pada bidang datar (Medved, 1986). 
Romanoff dan Romanoff (1963) menyatakan bahwa struktur fisik telur terdiri atas 
kuning telur, putih telur dan kerabang telur. Sebutir telur itik terdiri dari 12% 
kerabang telur, 52,6% putih telur dan 35,4% kuning telur.  
  Telur itik memiliki bau amis yang tajam sehingga penggunaan telur 
itik dalam bahan makanan tidak seluas telur ayam. Selain baunya yang amis, telur 
itik juga memiliki pori-pori kulit yang lebih besar, sehingga sangat baik untuk 
diolah menjadi telur asin (Gsianturi,2003). 




Tabel 2 Kandungan zat gizi pada telur itik tiap 100 gram 
Bagian (%) Isi Telur Putih Telur Kuning Telur 
Berat 67 40,4 26,6 
Air 69,7 86,8 44,8 
Bahan kering 30,3 13,2 55,2 
Protein 13,7 11,3 17,7 
Lemak 14,4 0,08 35,2 
Karbohidrat   1,2  1,0   1,1 
Sumber : Winarti, 2004 
Pengawetan  telur 
Pengawetan  telur merupakan  salah satu usaha untuk mencegah  
menurunnya kualitas  telur. Terkadang di dalam rumah tangga, telur  sering 
disimpan dalam lemari pendingin/kulkas tetapi cara ini hanya dapat 
mempertahankan kualitas telur selama 2 – 3 minggu. Berbagai metode yang 
sering digunakan untuk pengawetan telur segar adalah dengan pengemasan kering 
yaitu mengemas telur dengan pasir, sekam dan serbuk gergaji dengan maksud 
mengurangi proses penguapan CO2 dan air. Cara yang lain dengan perendaman 
menggunakan air kaca/air kapur (Marsudin, 2009). 
Prinsip dari pengawetan khususnya telur konsumsi adalah mencegah 
masuknya mikrobia ke dalam telur, dan mencegah penguapan air dan gas-gas dari 
dalam telur  yang melewati pori-pori kerabang telur yang  berjumlah 7.000 sampai 
17.000 dengan variasi ukuran 13 mikron pada ujung yang tumpul, dan 6 mikron 
pada ujung yang runcing. Telur segar yang baik ditandai oleh bentuk kulitnya 
yang bagus, cukup tebal, tidak cacat (retak), warnanya bersih, rongga udara dalam 
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telur kecil, posisi kuning telur di tengah-tengah, dan tidak terdapat bercak atau 
noda darah (Marsudin, 2009). 
Salah satu metode pengawetan pada telur itik adalah pengasinan. 
Pengasinan merupakan  metode pembuatan telur asin dengan cara perendaman 
telur dalam adonan garam dan abu gosok atau media lain seperti bubuk batu 
merah serbuk kelapa dsb. Ada banyak macam pengasinan telur, secara tradisional 
masyarakat kita telah mengawetkan telur dengan cara pengasinan menggunakan 
adonan garam, yaitu garam yang dicampur dengan komponen-komponen lainnya 
seperti abu gosok, batu bata merah, kapur, tanah liat dan sebagainya. Selain itu 
pengasinan telur juga dapat dilalakukan dengan menggunakan media cair yaitu 
dengan larutan garam jenuh (Astawan, 1988). 
Bawang putih (Allium Sativum) 
 Bawang putih merupakan tanaman herba parenial yang membentuk umbi 
lapis. Tanaman ini tumbuh secara berumpun dan berdiri tegak sampai setinggi 30- 
75 cm. Batang yang tampak di atas permukaan tanah adalah batang semu yang 
terdiri dari pelepah–pelepah daun. Sedangkan batang yang sebenarnya berada di 
dalam tanah. Dari pangkal batang tumbuh akar berbentuk serabut kecil yang 
banyak dengan panjang kurang dari 10 cm. Akar yang tumbuh pada batang pokok 
bersifat rudimenter, berfungsi sebagai alat penghisap makanan (Santoso, 2000). 
Bawang putih membentuk umbi lapis berwarna putih. Sebuah umbi terdiri 
dari 8–20 siung (anak bawang). Antara siung satu dengan yang lainnya dipisahkan 
oleh kulit tipis dan liat, serta membentuk satu kesatuan yang kuat dan rapat. Di 
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dalam siung terdapat lembaga yang dapat tumbuh menerobos pucuk suing 
menjadi tunas baru, serta daging pembungkus lembaga yang berfungsi sebagai 
pelindung sekaligus gudang persediaan makanan. Bagian dasar umbi pada 
hakikatnya adalah batang pokok yang mengalami rudimentasi (Santoso, 2000). 
Dalam pengobatan, bawang putih digunakan sebagai antimikroba, 
antiinflmasi, antiplasmodik, antiseptik, bakteriostatik, antiviral, dan antihipertensi. 
Secara tradisional, bawang putih biasa digunakan untuk mengobati bronkitis 
kronik, asma bronkitis, respiratory catarh, dan influenza. Umbi bawang putih 
berpotensi sebagai agen anti-mikrobia. Kemampuannya menghambat 
pertumbuhan mikrobia sangat luas, mencakup virus, bakteri, protozoa, dan jamur 
(Noket et al., 1996). 
Aktivitas biologi umbi bawang putih terkait dengan farmakologi dalam 
pengembangan ilmu mengenai khasiat bawang putih , antara lain sebagai 
antidiabetes, anti-hipertensi, anti-kolesterol, antiatherosklerosis, anti-oksidan, 
anti-agregasi sel platelet, pemacu fibrinolisis, anti-virus, antimikrobia, dan anti-
kanker. Dari berbagai penelitian in vitro,  umbi bawang putih diketahui memilki 
aktivitas anti-oksidatif (Borek, 2001). 
Salah satu senyawa anti oksidan pada bawang putih adalah Allisin. Allisin 
merupakan anti-oksidan utama dalam umbi bawang putih. Senyawa ini mampu 
menekan produksi nitrat oksida (NO), yakni dengan menghambat kerja enzim 
cytokine-induced NO synthase (iNOS) melalui pengendalian iNOS mRNA dan  




Cabe (Capsicum annum L) 
 Cabe (Capsicum annuum L. ) adalah tanaman yang termasuk ke dalam 
keluarga tanaman Solanaceae. Cabe mengandung senyawa kimia yang dinamakan 
capsaicin (8-methyl-N-vanillyl-6-nonenamide). Selain itu, terkandung juga berbagai 
senyawa yang mirip dengan capsaicin, yang dinamakan capsaicinoids. Sedangkan 
Buah cabe merupakan buah buni dengan bentuk garis lanset, merah cerah, dan 
rasanya pedas. Daging buahnya berupa keping-keping tidak berair. Bijinya berjumlah 
banyak serta terletak di dalam ruangan buah (Setiadi, 2008).  
Cabe mengandung banyak senyawa kimia Menurut Rukmana (2002), 
secara umum buah cabe rawit mengandung zat gizi antara lain lemak, protein, 
karbohidrat, kalsium, fosfor, besi, vitamin A, B1, B2, C dan senyawa alkaloid 
seperti capsaicin, oleoresin, flavanoid dan minyak esensial. Kandungan tersebut 
banyak dimanfaatkan sebagai bahan bumbu masak, ramuan obat tradisional, 
industri pangan dan pakan unggas. 
Ada dua spesies cabe yang terkenal yaitu cabe besar atau cabe merah dan 
cabe kecil atau cabe rawit. Cabe yang termasuk ke dalam cabe besar atau cabe 
merah adalah paprika, cabe manis, dan lain-lain. Cabe yang termasuk ke dalam 
golongan cabe kecil adalah cabe rawit, cabe kancing, cabe udel, dan cabe yang 
biasanya dipelihara sebagai tanaman hias. Pada umumnya cabe kecil ini lebih 
panjang umurnya, lebih tahan terhadap hujan, dan rasanya lebih pedas (Sukrasno, 
1997) 
Komponen antioksidan cabai diantaranya vitamin c, vitamin e, seng 
tembaga, selenium dan capsaicin. Bioaktif tersebut bertindak sebagai antioksidan 
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yang efektif untuk mengeliminasi radikal bebas. Perucka dkk (2000) menemukan 
bahwa fraksi flavaniod dan kapsaniod dalam buah cabe memiliki aktivitas 
antioksidan berdasarkan nilai persen inhibisi. Selain itu komponen fenol dalam 
buah cabe merupakan aktitivitas antioksidan tebanyak. 
Faktor-fakor yang Mempengaruhi Daya Terima 
Daya terima terhadap suatu makanan ditentukan oleh ransangan cita rasa 
yang ditimbulkan oleh makanan  melalui berbagai indera dalam tubuh 
manusia,terutama indera penglihatan ,indera penciuman, dan indera pengecap. 
Penampilan makanan ketika disajikan dapat mempengaruhi selera makan. Faktor-
faktor yang menentukan penampilan makanan antara lain warna, tekstur, bentuk, 
konsistensi, dan rasa makanan (Palacio dan Theis, 2009). 
Warna merupakan daya tarik dari suatu makanan. Setidaknya dalam suatu 
hidangan makanan harus terdiri dari dua atau tiga warna makanan yang 
berbeda.Berdasarkan Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) warna adalah kesan 
yang diperoleh mata dari cahaya yang dipantulkan oleh benda-benda yang 
dikenainya misalnya berupa corak rupa, seperti biru dan hijau. 
Rasa makanan merupakan factor kedua yang mementukan cita rasa 
makanan selain penampilasan makanan (Moehyi, 1992). Komponen-komponen 
yang berperan dalam menentukan rasa makanan antara lain, keempukan 
,kerenyahan, tingkat kematangan, serta temperature makanan.Variasi berbagai 
rasa dalam makanan lebih disukai daripada hanya terdiri dari satu  rasa (Palacio 
dan Theis,2009). Perpaduan rasa dengan perbandingan yang sesuai menimbulkan 
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rasa yang enak dalam suatu makanan (Sinaga, 2007). Berdasarkan Kamus Besar 
Bahasa Indonesia (KBBI) Rasa merupakan tanggapan indra terhadap rangsangan 
saraf, seperti manis, pahit, masam terhadap indra pengecap, atau panas, dingin, 
nyeri terhadap indra perasa. 
Aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat 
kuat dan mamapu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera 
(Sinaga,2007). Berdasarkan Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) adalah apa 
yang dapat ditangkap oleh indra pencium (seperti anyir, harum, busuk), misalnya 
bau kurang sedap yang berasal dari benda yang sudah tidak segar lagi (usang dan 
sebagainya). 
Tekstur suatu bahan makanan menurut Lawless dan Heymann (1998) 
digunakan oleh konsumen sebagai indikator dari kualitas makanan (food quality) 
dan dapat diketahui melalui indra penglihatan, sentuhan, serta pendengaran. 
Berdasarkan Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) adalah ukuran dan susunan 
(jaringan) bagian suatu benda; jalinan atau penyatuan bagian-bagian sesuatu 
sehingga membentuk suatu benda (seperti susunan serat dalam kain, susunan sel-
sel dalam tubuh). Dalam pengujian organoleptik telur asin berdasarkan tekstur 
telur dikenal dengan tekstur masir. Masir dalam Kamus Besar Bahasa Indonesia 
(KBBI) berarti  berbutir-butir seperti pasir, berlapis berbutir-butir. 
Uji organoleptik dikenal dengan istilah evaluasi atau analisis sensori. 
Evaluasi senseri didefinisikan sebagai pengukuran ilmiah untuk mengukur, 
menganalisa karakteristik bahan yang diterima oleh indera penglihatan, 
pencicipan, penciuman, dan perabaaan, serta menginterpretasikan reaksi yang 
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diterima akibat proses pengindraan tersebut. Dengan demikian pengukuran 


















MATERI DAN METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat  
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus - Oktober  2016 bertempat 
di Laboratorium Ilmu dan Teknologi Daging dan Telur Fakultas Peternakan 
Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ember, sendok, 
timbah, timbangan (kapasitas 5 kg), plastik, blender, saringan, mangkok, alat 
injeksi ( spoit/ suntikan 3 ml ),  sarung tangan karet, panci dan kompor . 
Bahan yang digunakan adalah telur itik, garam, abu, bawang putih, cabe 
merah kecil, label, tissu dan air. 
Metode Penelitian 
Rancangan Penelitian  
 Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
Pola Faktorial  2 × 3  dengan 3 kali ulangan 
Faktor Pertama adalah Umur telur (F), terdiri atas: 
F1 = 1 Hari 
F2 = 7 Hari 
Faktor Kedua adalah Kombinasi Bawang Putih (BP) dan Cabe (C) sebagai faktor 
(X) terdiri atas: 
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X1 = 0% BP :  100% C 
X2= 50%  BP : 50% C 
X3= 100%  BP : 0 % C 
Prosedur Penelitian 
Penelitian ini meliputi beberapa tahap yaitu  tahap persiapan telur, tahap 
pembuatan telur asin original ,tahap persiapan bahan kombinasi (bawang putih 
dan cabe) , tahap injeksi (penyuntikan), dan tahap perebusan. 
1. Tahap Persiapan Telur 
Telur diambil dan dipilih dari salah satu petani ternak itik di Kabupaten 
Maros desa Lempangan sebanyak 120 butir dibagi dalam 3 kali ulangan tiap 
ulangan sebanyak 40 butir. Telur diambil pada umur 0 hari sebanyak 40 butir 
kemudian disimpan, 20 butir untuk penggunan umur telur satu hari dan 20 butir 
untuk penggunaan telur umur 7 hari  .  
2. Tahap pembuatan telur asin original 
Adonan telur asin original untuk 20 butir telur berdasarkan penelitian 
Canda puspita (2014) Abu 1000 gr, Garam 500 gr, dan air secukupnya, sehingga 
untuk membuat 40 butir telur asin dengan satu kali ulangan diperlukan 2000 gr 
abu dan 1000 gr garam. Bahan kemudian dicampur membentuk pasta selanjutnya 
telur dibalut satu persatu. Simpan dalam wadah tertutup selama 7 hari. Jika sudah 
















Gambar 1. Diagram alir pembuatan telur asin original  
3. Tahap persiapan bahan kombinasi  (bawang putih dan cabe)  
Bahan dicuci bersih lalu ditimbang masing-masing bawang putih, cabe , 
dan kombinasi bawang putih tambah cabe adalah 10 g, 10 g dan 5 g : 5 g untuk 10 
butir telur sebagai larutan induk. Selanjutnya masing-masing bahan dihaluskan  
dengan penambahan 10 ml air pada masing-masing perlakuan untuk mendapatkan 











selama 7 hari 
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Tahap proses persiapan bahan kombinasi (bawang putih dan cabe)  









Gambar 2. Diagram alir persiapan bahan kombinasi (bawang putih dan cabe) 
4. Tahap injeksi (penyuntikan) 
Lubangi telur terlebih dahulu satu sisi, lakukan injeksi secara perlahan 
secara memutar agar bahan tercampur rata didalam telur  hingga filtrat/sari bahan 





















Gambar 3. Diagram alir proses penyuntikan/injeksi 
5. Tahap pemasakan  
Rebus telur sampai telur kering saat diangkat, hal tersebut menandakan 
telur sudah matang.  
Parameter yang Diukur 
 Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah Warna, Rasa, Aroma 
dan Tekstur dan uji hedonik. Prosedur pengambilan dan masing masing parameter 
adalah sebagai berikut: 
a. Warna 
 Warna penting bagi  banyak makanan bersama sama dengan bau, rasa, 
aroma dan tekstur. Warna memegang peran penting dalam keterterimaan 
Telur Asin 









makanan. Selain itu, warna dapat member petunjuk mengenai perubahan kimia 
dalam makanan, seperti pencoklatan dan pengkaremelan (Fahrullah,2012). 
• Warna Yolk                                                                    
 





 Rasa merupakan  salah satu factor yang penting dalam produk pangan. 
Dengan rasa masyarakat dapat membuat produ dengan banyak keanekaragamn  
produk dan rasa menjadi faktor untuk menentukan kualitas produk 
    
• Rasa       
   
1          2           3             4           5           
 
 
c. Tekstur  
  Tekstur merupakan parameter yang sangat penting dalam menjaga mutu 
telur.  Kemasiran telur asin adalah karakter yang krusial bagi daya terima 
konsumen (Fahrullah,2012).   
 
Warna : 
1. Sangat tidak   Kuning 
2. Agak tidak Kuning 
3. Sedikit Kekuningan 




1. Tidak terasa pedas  
2. Sedikit  terasa pedas 
3. Agak terasa pedas 
4. Terasa pedas 











1          2            3            4         5           
  




Aroma merupakan faktor yang berperan penting dalam pengujian produk, 
dimana aroma dapat memberikan kualitas pada produk dengan menggunakan 
indera penciuman yaitu bau yang terkandung dalam produk tersebut 
(Fahrullah,2012). 
• Aroma               
  





e. Pengujian Kesukaan  
Uji hedonik juga disebut kesukaan. Panelis dimintakan tanggapan 
pribadinya tentang kesukaan atau  ketidaksukaan ( Setyaningsih, et al, 2010) . 
Disamping panelis 
tekstur 
1. Sangat tidak masir 
2. Tidak masir 
3. Agak tidak masir 
4. Agak masir 









1. Tidak beraroma bawang 
2. Sedikit beraroma bawang 
3. Agak beraroma bawang 
4. Beraroma bawang 










mengemukakan tanggapan senang, suka atau kebalikannya, mereka juga mengem
ukakan tingkat kesukaannya (Fahrullah,2012). 
 
• Uji hedonik (kesukaan) 
 



















Uji hedonik (kesukaan) : 
1. Sangat tidak suka 
2. Tidak suka 
3. Agak tidak suka 
4. Agak Suka 




 Data diolah dengan analisis ragam berdasarkan rancangan acak lengkap 
(RAL) Pola faktorial 2 × 4 dengan 3 kali ulangan 
 Yijk = µ + ɑi + βj + αβij + €ijk 
Keterangan: 
Yijk  = Hasil Pengamatan 
µ = Nilai Rata Rata Umum 
ɑi         = Perlakuan kombinasi ke-i (i = 0% BP: 100%C, 
50%BP:50%C, dan 100%BP:0%C) 
βj = Perlakuan penggunaan umur telur ke-j (j = 1 dan 7 hari) 
αβij = Interaksi Kombinasi bahan ke- i dan umur telur ke - j 
             €ijk         = Pengaruh Galat Percobaan Dari Perlakuan Kombinasi ke-i,   
umur telur ke-j dan Ulangan ke-k 
 Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka 











HASIL DAN PEMBAHASAN 
Warna 
Hasil penelitian mengenai karakteristik oreganoleptik telur asin kombinasi 
bawang putih dan cabe melalui uji organoleptik berdasarkan parameter warna 
disajikan pada Tabel. 3 
Tabel 3. Skor Penilaian uji organoleptik terhadap warna telur asin 
Ket. = 1 = Agak Kuning , 3= Sedikit kekuningan, ….5 =  Kuning  
 
 
Hasil uji organoleptik berdasarkan hasil analisis ragam pada Tabel 3 
menunjukkan bahwa umur telur yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0.05) 
terhadap warna telur asin. Rata-rata persentase nilai panelis terhadap warna telur 
asin kombinasi bawang putih dan cabe baik pada umur 1 hari maupun umur 7 
menunjukkan bahwa warna telur yang dihasilkan sama yaitu sedikit  kekuningan. 
Hal ini kemungkinan disebabkan oleh umur telur yang berbeda tidak terlalu 
signifikan sehingga perbedaan umur telur tidak berpengaruh nyata. Hal ini sejalan 
dengan pendapat Gaman dan Sherrington (1994), telur segar yang disimpan pada 





100%BP:0%C 50%BP:50%C 0%BP:100%C  
1 Hari 3,26±0,64 3,23±0,45 3,13±0,94 3,21±0,61 
7 Hari 2,86±0,70 3,13±0,40 2,66±0,76 2.88±0,59 
Rataan 3,06±0,67 3,18±0,42 2,90±0,85  
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Hasil uji organoleptik berdasarkan hasil analisis ragam (Tabel 3) 
menunjukkan bahwa perlakuan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna 
telur asin. Hasil analisis sidik ragam (SPSS) menunjukkan bahwa nilai rataan 
persentase panelis terhadap warna telur asin yang dihasilkan menunjukkan nilai  
yang berarti warna sedikit kekuningan. Hal ini menunjukkan bahwa dengan 
adanya campuran atau kombinasi penambahan cabe dalam telur asin tidak 
memberikan efek perubahan warna. 
Warna dalam suatu produk khususnya produk makanan memegang 
peranan penting dalam daya terima konsumen. Apabila suatu produk memiliki 
warna yang menarik dapat meningkatkan selera konsumen untuk mencoba 
makanan tersebut. Setyaningsih (2008) menambahkan bahwa warna menjadi 
atribut kualitas yang paling penting, walaupun suatu produk pangan bernilai gizi 
tinggi, rasa enak dan tekstur baik, namun apabila warna yang ditampilkan kurang 
menarik akan menyebabkan produk pangan kurang diminati oleh konsumen. 
Pengujian dengan indra penglihat masih sangat menentukan dalam pengujian 
sensoris warna pada produk pangan (Putri, 2011).  
Analisis ragam menunjukkan tidak terdapat interaksi (P>0,05) antara umur 
telur dengan konsetrasi kombinasi bawang putih dan cabe terhadap warna telur 
asin. Hal ini menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan pengaruh umur telur 
terhadap tiap kombinasi yang diberikan atau pengaruh kombinasi terhadap tiap 





Hasil penelitian mengenai karakteristik oreganoleptik telur asin kombinasi 
bawang putih dan cabe melalui uji organoleptik berdasarkan parameter aroma 
disajikan pada Tabel 4 
Tabel 4. Skor Penilaian uji organoleptik terhadap aroma telur asin 
Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata(P<0.05). 
Ket. = 1 =Tidak beraroma bawang,3 = Agak beraroma bawang … 5= Sangat  beraroma bawang 
 
 
Hasil uji organoleptik berdasarkan hasil analisis ragam pada Tabel 4 
menunjukkan bahwa umur telur yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0.05) 
terhadap aroma telur asin. Rata-rata persentase nilai panelis terhadap aroma telur 
asin kombinasi bawang putih dan cabe pada umur telur 1 hari maupun 7 hari telur 
yang dihasilkan agak beraroma bawang. Hal tersebut dapat dikatakan bahwa 
penggunaan umur telur yang berbeda dalam pembuatan telur asin kombinasi tidak 
mempengaruhi aroma telur. Hal  tersebut dapat terjadi karena umur telur yang 
digunakan berbeda tidak signifikan umumnya telur akan mengalami kerusakan 
setelah disimpan lebih dari 14 hari di ruang terbuka (Hardini, 2000). Menurunnya 
kualitas telur terjadi hampir disemua bagian telur. Secara keseluruhan, telur yang 
mengalami penurunan kualitas mempunyai ciri-ciri berat telur berkurang, specific 





100%BP:0%C 50%BP:50%C 0%BP:100%C  
1 Hari 2,96±1,32 3,16±0,65 3,63±1,10 3,25±0,96 
7 Hari 2,93±0,55 2,13±0,30 2,53±1,10 2,53±0,72 
Rataan 2,95±0,86 2,65±0,69 3,08±1,10  
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Hasil uji organoleptik berdasarkan hasil analisis ragam (Tabel 4) 
menunjukkan bahwa umur telur dan kombinasi bawang putih dengan cabe tidak 
berpengaruh  nyata (P>0,05) terhadap aroma telur asin. Hasil analisis sidik ragam 
(SPSS) menunjukkan bahwa nilai rataan persentase panelis terhadap aroma telur 
asin yang dihasilkan  yaitu agak beraroma  bawang. Hal ini menunjukkan bahwa 
dengan adanya campuran atau kombinasi penambahan bawang putih dalam telur 
asin akan memberikan efek perubahan aroma, ini dipengaruhi oleh kandungan 
allicin  pada bawang putih . Hal ini sesuai dengan pernyataan Amagase (2006) 
senyawa yang paling banyak terdapat dalam bawang putih adalah allicin. Allicin 
bertanggung jawab pada bau dan citarasa bawang putih. 
Aroma adalah bau yang dapat diamati dengan indra pembau yakni hidung. 
Pengujian bau atau aroma merupakan salah satu pengujian yang penting karena 
dapat memberikan penilaian terhadap daya terima produk (Kartika et.al., 1988 dan 
Setyaningsih, 2008). Aroma dapat digunakan sebagai indkator terjadinya 
kerusakan pada produk pangan. Telur asin yang sudah tidak layak dikonsumsi 
akan berbau sangat menyengat/busuk. 
   Analisis ragam menunjukkan tidak terdapat interaksi (P>0,05) antara umur 
telur dengan kombinasi bawang putih dan cabe terhadaparoma telur asin. Hal ini 
menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan pengaruh umur telur terhadap tiap 







Hasil penelitian mengenai karakteristik oreganoleptik telur asin kombinasi 
bawang putih dan cabe melalui uji organoleptik berdasarkan parameter rasa 
disajikan pada Tabel 5 
Tabel 5. Skor Penilaian uji organoleptik terhadap rasa telur asin 
Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0.05). 
Ket. = 1= Tidak terasa pedas,3 =  Agak terasa pedas  … 5 = Sangat terasa pedas 
 
Hasil uji organoleptik berdasarkan hasil analisis ragam pada Tabel 5 
menunjukkan bahwa umur telur yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0.05) 
terhadap rasa telur asin. Rata-rata persentase nilai panelis terhadap rasa telur asin 
kombinasi bawang putih dan cabe baik pada umur 1 hari maupun umur 7 hari rasa 
telur asin kombinasi bawang putih dan cabe yang dihasilkan adalah sama yaitu 
agak pedas. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan umur telur yang berbeda 
tidak mempengaruhi rasa telur. Hal ini sejalan dengan pendapat Dinoto (2012) 
yang menyatakan bahwa rasa asin telur asin yang dihasilkan sangat bergantung 
kepada lama  penyimpanan. 
Hasil uji organoleptik berdasarkan hasil analisis ragam 
(Tabel 5) menunjukkan bahwa karakteristik organoleptik telur asin kombinasi 




100%BP:0%C 50%BP:50%C 0%BP:100%C  
1 Hari 3.80±0.34 3.60±0.52 3.83±0.35 3.74±0.37 
7 Hari 3.83±0.32 3.63±0.47 3.56±1.05 3.67±0.61 
Rataan         3.81±0.28         3.61±0.42        3.70±0.68  
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Hasil analisis sidik ragam (SPSS) menunjukkan bahwa nilai Rataan persentase 
panelis terhadap rasa telur asin yang dihasilkan yaitu agak pedas. Hal ini 
menunjukkan bahwa dengan adanya campuran atau kombinasi penambahan cabe 
dalam telur asin akan memberikan cita rasa tersendiri ini dipengaruhi oleh 
kandungan capsaicin (rasa pedas) pada cabe. Hal ini sesuai dengan Setiadi, (2008) 
yang menyatakan  bahwa cabe mengandung capsaicin yang memberi rasa pedas. 
Selain mengandung capsaicin, cabe juga mengandung semacam minyak asiri, 
yaitu capsicol.  
Rasa merupakan salah satu faktor penting dalam produk pangan. Rasa 
telur asin umumnya terasa asin, sesuai dengan tingkat pemberian garam dalam 
pembuatan telur asin dan juga lama pemeraman (Susi,L.2014). Menurut Bambang 
et al (1998) menyatakan bahwa rasa merupakan faktor yang paling penting dari 
produk makanan di samping warna dan aroma. Setiap bahan makanan akan 
memiliki rasa yang khas sesuai dengan sifat bahan itu sendiri atau adanya zat lain 
yang ditambahkan pada saat proses pengolahan sehingga rasa aslinya menjadi 
berkurang atau bahkan lebih baik. 
Analisis ragam menunjukkan tidak terdapat interaksi (P>0,05) antara umur 
telur dengan konsetrasi kombinasi bawang putih dan cabe terhadap rasa telur asin. 
Hal ini menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan pengaruh umur telur 
terhadap tiap kombinasi yang diberikan atau pengaruh kombinasi terhadap tiap 








Hasil penelitian mengenai karakteristik oreganoleptik telur asin kombinasi 
bawang putih dan cabe melalui uji organoleptik berdasarkan parameter tekstur 
disajikan pada Tabel 6. 
Tabel 6. Skor Penilaian uji organoleptik terhadap tekstur telur asin 
Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata(P<0.05). 
Ket. =  1.=  Sangat Tidak Masir, 3= Agak masir … 5.= Sangat Masir, 
 
 
Hasil uji organoleptik berdasarkan hasil analisis ragam pada Tabel 6 
menunjukkan bahwa umur telur yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0.05) 
terhadap tekstur telur asin. Rata-rata persentase nilai panelis terhadap rasa telur 
asin kombinasi bawang putih dan cabe baik pada umur 1 hari maupun umur 7 
tekstur telur asin kombinasi bawang putih dan cabe yang dihasilkan adalah sama 
yaitu masir. Kemasiran pada telur dapat dipengaruhi oleh adanya kadar garam 
dan air dalam telur. Hal ini sejalan dengan Chi dan Tseng (1998) yang 
menyatakan bahwa kemasiran  terjadi  karena  pengaruh  garam  dan  air  dalam  
kuning  telur.   
Hasil analisis ragam (Tabel 6) menunjukkan bahwa perlakuan tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tekstur telur asin. Hasil analisis sidik ragam 
(SPSS) menunjukkan bahwa nilai rataan persentase panelis terhadap tekstur telur 




100%BP:0%C 50%BP:50%C 0%BP:100%C  
1 Hari 3,93±0,64 3,56±0,55 3,33±0,70 3,61±0,60 
7 Hari 3,83±0,68 3,16±0,80 3,83±1,36 3,61±0,92 
Rataan          3,88±0,56        3,36±0,62       3,58±1,03  
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bahwa dengan adanya campuran atau kombinasi penambahan bawang putih dalam 
telur asin tidak memberikan efek perubahan tekstur telur asin. Tekstur masir 
kuning telur merupakan tekstur berpasir yang sangat khas dari telur asin yang 
disebabkan adanya reaksi antara lipoprotein yang terkandung dalam kuning telur 
dengan garam yang masuk ke dalam kuning telur (Ivan,M.M dan Rina. 2012). Hal 
tersebut sejalan dengan Chi dan Tseng (1998) yang menyatakan bahwa tekstur 
masir disebabkan oleh membesarnya granula yang ada dalam kuning telur dan 
adanya dehidrasi air dari kuning telur selama proses pengasinan akan 
menyebabkan tejadinya pengerasan kuning telur. 
Menurut Meilgaard et al. (2000), faktor tekstur diantaranya adalah rabaan 
oleh tangan, keempukan, kemudahan dikunyah serta kerenyahan makanan. Untuk 
itu cara pemasakan bahan makanan dapat mempengaruhi kualitas tekstur makanan 
yang dihasilkan. 
Analisis ragam menunjukkan tidak terdapat interaksi (P>0,05) antara umur 
telur dengankonsetrasi kombinasi bawang putih dan cabe terhadap tekstur telur 
asin. Hal ini menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan pengaruh umur telur 
terhadap tiap kombinasi yang diberikan atau pengaruh kombinasi terhadap tiap 
umur telur yang digunakan. 
Kesukaan  
Hasil penelitian mengenai karakteristik oreganoleptik telur asin kombinasi 
bawang putih dan cabe melalui ujiorganoleptik berdasarkan parameter kesukaan 




Tabel 7. Skor Penilaian  uji organoleptik terhadap kesukaan telur asin 
Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata(P<0.05). 
Ket. = 1= Sangat tidak suka 3= Agak suka,…. 5 = Sangat suka 
 
Hasil uji organoleptik berdasarkan hasil analisis ragam (Tabel 7) 
menunjukkan bahwa umur telur yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0.05) 
terhadap kesukaan telur asin. Rata-rata persentase nilai panelis terhadap kesukaan 
telur asin kombinasi bawang putih dan cabe baik pada umur 1 hari maupun umur 
7 hari  tingkat kesukaan  yang dihasilkan adalah agak suka. Hal  tersebut dapat 
terjadi karena umur telur yang digunakan berbeda tidak signifikan umumnya telur 
akan mengalami kerusakan setelah disimpan lebih dari 14 hari di ruang terbuka 
(Hardini, 2000). 
Hasil uji organoleptik berdasarkan hasil analisis ragam (Tabel 7) 
menunjukkan bahwa karakteristik organoleptik telur asin kombinasi bawang putih 
dan cabe pada telur asin berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kesukaan telur asin 
Hasil analisis sidik ragam (SPSS) menunjukkan bahwa nilai rataan persentase 
panelis terhadap kesukaan telur asin yang dihasilkan  yaitu agak suka pada 
kombinasi 100%BP:0%C dan 50%BP:50%C sedangkan pada kombinasi 
0%BP:100%C adalah tidak  suka. Kesukaan suatu produk tidak dinilai dari 
keadaan fisik saja tetapi perlu adanya penilaian secara keseluruhan seperti warna, 
aroma, rasa dan lainnya. Hal ini sesuai dengan  Soekarto, (1985) bahwa kesukaan 




100%BP:0%C 50%BP:50%C 0%BP:100%C  
1 Hari 3.90±0.65 3.90±0.68 3.66±0.30 3.63±0.65 
7 Hari 2,73±0.55 2.33±0.73 2,10±0.36 2,38±0.56 
Rataan 3,31±0,76 3,13±1,03 2,58±0,57  
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yang dihasilkan, selain itu banyak sifat atau mutu dalam memberi kesan terhadap 
suatu produk tersebut. 
Kesukaan merupakan penilaian akhir dari panelis dan merupakan kunci 
diterima atau tidaknya suatu produk yang dihasilkan (Rampengan et al, 1985). 
Wagiyono (2003) menambahkan Keinginan konsumen dapat diketahui dengan 
survei konsumen, untuk mengetahui apa kebutuhannya dan apa keinginannya, 
sebab antara kebutuhan dengan keinginan dan kemampuan yang ada pada 
konsumen tidak selalu singkron. Salah satu cara mengetahui keinginan konsumen 
akan produk makanan dan minuman dapat dilakukan dengan uji kesukaan. 
Analisis ragam menunjukkan tidak terdapat interaksi (P>0,05) antara umur 
telur dengan konsetrasi kombinasi bawang putih dan cabe terhadap tekstur telur 
asin. Hal ini menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan pengaruh umur telur 
terhadap tiap kombinasi yang diberikan atau pengaruh kombinasi terhadap tiap 











KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan  
Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan, 
diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 
1. Umur telur yang berbeda dapat dibuat telur asin kombinasi bawang putih dan 
cabe. 
2. Kombinasi bawang putih dan cabe yang dihasilkan dapat meningkatkan  
kesukaan. 
3. Umur telur yang berbeda dengan kombinasi penambahan bawang putih dan 
cabe  menunjukkan hasil tidak saling berkaitan. 
Saran 
Sebaiknya dalam penggunaan bahan kombinasi baik bawang putih 
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Lampiran 1. Analisis Statistik Warna Telur Asin 
Dependent Variable:Warna   
Umur Telur 
Kombinasi Bawang Putih Dan 
Cabe Mean Std. Deviation N 
1 100%BP:0%C 3.2667 .64291 3 
50%BP:50%C 3.2333 .45092 3 
0%BP:100%C 3.1333 .94516 3 
Total 3.2111 .61734 9 
7 100%BP:0%C 2.8667 .70946 3 
50%BP:50%C 3.1333 .40415 3 
0%BP:100%C 2.6667 .76376 3 
Total 2.8889 .59465 9 
Total 100%BP:0%C 3.0667 .67618 6 
50%BP:50%C 3.1833 .42753 6 
0%BP:100%C 2.9000 .85446 6 
Total 3.0500 .60214 24 
 
 
Dependent Variable:Warna     
Source Type III Sum of Squares df 
Mean 
Square F Sig. 
Corrected Model 1.650a 11 .150 .326 .972 
Intercept 334.890 1 334.890 728.022 .000 
Faktor_A .934 3 .311 .677 .575 
Faktor_B .487 2 .243 .529 .596 
Faktor_A * Faktor_B .229 6 .038 .083 .997 
Error 11.040 24 .460   
Total 347.580 36    
Corrected Total 12.690 35    





















Kombinasi Bawang Putih Dan 
Cabe Mean Std. Deviation N 
1 100%BP:0%C 2.9667 1.32035 3 
50%BP:50%C 3.1667 .65064 3 
0%BP:100%C 3.6333 1.10604 3 
Total 3.2556 .96710 9 
7 100%BP:0%C 2.9333 .55076 3 
50%BP:50%C 2.1333 .30551 3 
0%BP:100%C 2.5333 1.10604 3 
Total 2.5333 .72457 9 
Total 100%BP:0%C 2.9500 .86287 6 
50%BP:50%C 2.6500 .69216 6 
0%BP:100%C 3.0833 1.10440 6 
Total 2.8944 .89537 24 
 
Dependent Variable:Aroma     
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 8.019a 11 .729 .873 .577 
Intercept 301.601 1 301.601 361.199 .000 
Faktor_A 4.694 3 1.565 1.874 .161 
Faktor_B 1.182 2 .591 .708 .503 
Faktor_A * Faktor_B 2.142 6 .357 .428 .853 
Error 20.040 24 .835   
Total 329.660 36    
Corrected Total 28.059 35    
a. R Squared = .286 (Adjusted R Squared = -.042)   
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Lampiran 3. Analisis Statistik Rasa Telur Asin 
 
Dependent Variable:Rasa   
Umur Telur 
Kombinasi Bawang Putih Dan 
Cabe Mean Std. Deviation N 
1 100%BP:0%C 3.8000 .34641 3 
50%BP:50%C 3.6000 .52915 3 
0%BP:100%C 3.8333 .35119 3 
Total 3.7444 .37786 9 
7 100%BP:0%C 3.8333 .32146 3 
50%BP:50%C 3.6333 .47258 3 
0%BP:100%C 3.5667 1.05987 3 
Total 3.6778 .61396 9 
Total 100%BP:0%C 3.8167 .28551 6 
50%BP:50%C 3.6167 .42817 6 
0%BP:100%C 3.7000 .68755 6 




Dependent Variable:Rasa     
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .462a 11 .042 .128 .999 
Intercept 495.804 1 495.804 1.508E3 .000 
Faktor_A .040 3 .013 .041 .989 
Faktor_B .242 2 .121 .368 .696 
Faktor_A * Faktor_B .180 6 .030 .091 .997 
Error 7.893 24 .329   
Total 504.160 36    
Corrected Total 8.356 35    








Lampiran  4. Analisis Statistik Tekstur Telur Asin 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Tekstur   
Umur Telur 
Kombinasi Bawang Putih Dan 
Cabe Mean Std. Deviation N 
1 100%BP:0%C 3.9333 .64291 3 
50%BP:50%C 3.5667 .55076 3 
0%BP:100%C 3.3333 .70238 3 
Total 3.6111 .60919 9 
7 100%BP:0%C 3.8333 .68069 3 
50%BP:50%C 3.1667 .80829 3 
0%BP:100%C 3.8333 1.36504 3 
Total 3.6111 .92526 9 
Total 100%BP:0%C 3.8833 .56702 6 
50%BP:50%C 3.3667 .62571 6 
0%BP:100%C 3.5833 .96185 6 




Dependent Variable:Tekstur     
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2.876a 11 .261 .374 .954 
Intercept 469.444 1 469.444 672.235 .000 
Faktor_A .000 3 .000 .000 1.000 
Faktor_B 1.616 2 .808 1.157 .331 
Faktor_A * Faktor_B 1.260 6 .210 .301 .930 
Error 16.760 24 .698   
Total 489.080 36    
Corrected Total 19.636 35    















Dependent Variable:Kesukaan   
Umur Telur 
Kombinasi Bawang Putih Dan 
Cabe Mean Std. Deviation N 
1 100%BP:0%C 3.9000 .65574 3 
50%BP:50%C 3.9333 .68069 3 
0%BP:100%C 3.0667 .30551 3 
Total 3.6333 .65383 9 
7 100%BP:0%C 2.7333 .55076 3 
50%BP:50%C 2.3333 .73711 3 
0%BP:100%C 2.1000 .36056 3 
Total 2.3889 .56667 9 
Total 100%BP:0%C 3.3167 .79867 6 
50%BP:50%C 3.1333 1.03162 6 
0%BP:100%C 2.5833 .57971 6 
Total 3.0111 .86049 24 
Dependent Variable:Kesukaan     
Source Type III Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .707a 7 .101 .220 .975 
Intercept 296.807 1 296.807 646.403 .000 
Faktor_A .135 1 .135 .294 .595 
Faktor_B 3.496 2 1.748 5.341 .012 
Faktor_A * Faktor_B .629 6 .105 .320 .920 
Error 7.853 24 .327   
Total 352.320 36    
Corrected Total 25.916 35    






















Duncan    




0%BP:100%C 9 2.5833  
50%BP:50%C 9  3.1333 
100%BP:0%C 9  3.3167 
Sig.  1.000 .440 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
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